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© Die Erfindung betrifft ein neuartiges Bier, das 
insbesondere unter Verwendung von Roggen als 
Starkequeile und Anwendung spezieiier Malz-, 
I^aisch- und Aromatisierungsverfaliren erhaltiicli ist 
und sich durcli einen roggenbrotartigen Geruch und 
Qeschmack bei zugieich guter Scliaumbildung und 
Schaumstabiiitat auszeiciinet. 
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Bier und Verfahren zu seiner Herstellung 



Die Erflndung betrifft ein neuartiges Bier, das 
unter teifweiser oder ausschlieOlicher Verwendung 
von Roggen als Starkequelle Oder unter Verwen- 
dung einer roggenfreien oder roggenarmen Starke- 
quelle und Aromatisierung mit Roggenaroma bzw. 
Roggenbrotaronr^a hergestellt ist und sich je nach 
den speziellen Herstellungsbedingungen durch ei- 
nen mehr oder weniger stark ausgepraten roggen- 
brotartigen Geruch und Geschmack auszeichnet, 
sowie Verfahren zu seiner Herstellung. 

Als Biere werden alle GetrSnke bezeichnet die 
aus starkehaltigen Substanzen durch alkoholische 
Garung gewonnen sind. in der Bundesrepublik 
Deutschland mtissen untergSrige Biere nach 6en\ 
Biersteuergesetz aus Gerstenmaiz. f-iopfen und 
Wasser hergestellt sein (Retnheitsgebot), wahrend 
fur obergarige Biere auch andere Maizarten. Zuk- 
ker und aus Zucker hergestellte Farbmittel verwen- 
det werden diirfen. 

Unter Malz wird ferner ailes kQnstlich zum Kei- 
men gebrachte Getreide verstanden. 

Die herkommliche Bierhersteflung l^Bt sich in 
drei grofie Abschnitte aufgliedern. ngmlich die 
Malzbereitung. d.h. Quellen, Keimen und Darren 
des Getreides, die Herstellung der WOrze aus dem 
erhaltenen Malz durch Maischen, Abtrennen der 
Trel^er und Kochen sowie die anschliefiende Ver- 
gSrung. 

Der Schritt der Malzbereitung ist erforderlich. 
da die starkehaltige Ausgangssubstanz nicht direkt 
vergoren werden kann, sondem zuvor "verzuckert" 
werden muB, Dazu werden hydrolytisch wirkende 
Enzyme (Amylasen, Maltasen, Glucosidesen etc.) 
aus dem keimenden Getreide herangezogen, wel- 
che die Starke in nicht vergarbare Dextrine und 
vergarbare Maltose uberfuhren. Zur Malzbereitung 
wird das Getreide zunSchst geweicht, worauf sich 
dann die Keimung anschlieBt, die bis zu einer 
bestimmten Lange des Blattkeims durchgefuhrt 
wird. AnschlieOend wird die Keimung unterbrochen 
und das erhaltene Grunmalz gedarrt. d.h. unter 
Erwarmung getrocknet. Beim Darrprozefl sterben 
die Getreidekorner ab. Aus EiweiB und Kohlenh- 
ydraten werden, insbesondere bei hoheren Tempe* 
raturen, durch Malllard-Reaktion R6st-und Aroma- 
stoffe gebildet. die dem Darrmalz seinen typischen 
sufien Geruch und Geschmack und eine je nach 
der Abdarrtemperatur helle oder dunkle Farbe ver- 
leihen. 

Bel der Wurzebereitung wird das geschrotete 
Malz gemaischt. d.h. mit Wasser angeruhrt. Beim 
Maischen wird die im Malz enthaltene Starke durch 
die arteigenen Amylasen vollstandig zu Zucker und 
Dextrin en abgebaut und damit in eine losliche 
Form gebracht. Da das Temperaturoptimum der 



Maltosebildung bei 50 bis 65 'C liegt. das Tempe- 
raturoptimum der Dextrinbildung jedoch bei etwa 
70 ' C. kann durch geeignete Temperaturwahl die 
Art des Starkeabbaus weitgehend kontrolliert wer- 

5 den. Maischen fur helle Biere werden langere Zeit 
auf 55 bis 68* gehalten. wahrend Maischen fur 
dunkle Biere. die mehr Dextrine enthalten, rascher 
iiber die Verzuckerungstempertur gebracht werden. 
Die von den Trebern durch Absetzenlassen bzw. 

10 Filtration abgelauterte Wurze wird zur Aufkonzen* 
trierung, Sterilisation und Koagulation loslicher Pro- 
teine sowie zur Inaktivierung der Enzyme gekocht 
und zur Aromatisierung und Konservierung mit 
Hopfen bzw. Hopfenextrakt versetzt. Die gehopfte 

;5 Wurze wird danach abgekuhit und durch Sedimen- 
tation, Zentrifugieren, Filtration oder Flotation von 
koaguliertem EiweiC und Hopfenruckstanden be- 
freit: bei der anschlielSenden Vergarung mit zuge* 
setzter Hefe werden nur die Zucker. nicht aber die 

20 Im Bier erwQnschten Dextrine abgebaut. 

Die Vergarung (Hauptgarung) wird durch Zu- 
satz der sogenannten Anstellhefe eingeleitet wobei 
fur obergarige Biere obergSrige Hefen (Oberhefen) 
verwendet werden, die unter Aufsteigen zur Ober- 

25 flache eine lebhafte GSrung bewirken, wShrend fUr 
untergarige Biere untergarige Hefen (Unterhefen) * 
eingesetzt werden/die eine vergleichsweise lang* 
same GSrung bewirken und sich als Bodensatz 
absetzen. 

30 Zur Nachgarung wird im atlgemetnen Speise. 

d.h. unvergorene Bierwurze. zugesetzt 

Ansteite von Malz konnen auch ungemalzte 
Gerste, die mit Enzympraparaten versetzt ist (vgl. 
Dechema-Monographie 70 (1972) 231-246), oder 

3S auch nicht aus Getreide stammende StSrkequellen 
zur Blerherstellung herangezogen werden. 

Neben Gerstenmaiz wird. insbesondere fGr 
obergarige Biere. auch Weizenmaiz verwendet. 
In der Monographie von A. Maurizk) 

40 "Geschichte der gegorenen GetrSnke". Verlag Dr. 
Martin Sandig oHG. Wiesbaden. 1970, ist auf Seite 
105 ais Biergetreide des Mittelalters auch Roggen 
genannt, ohne <\bB allerdings hierzu n^here Anga- 
ben gemacht sind. 

45 Der sog. Brotkwai3 ist ferner als ein russisches 

Nationalgetrank bekannt (W. W. Rudolf. Die 
Lebensmittel-lndustrie 1^ (1969), Heft 4. Seiten 
133-135). Der BrotkwaiS wird durch eine unterbro- 
chene Milchsauregarung und alkoholische Garung 

50 der Extraktivstoffe einer Maische erhalten, die aus 
BrotstUcken mit und ohne Malzzusatz und Zucker 
Oder unmittelbar aus einem Gemisch von Roggen- 
malz. Gerstenmaiz und Roggenmehl hergestellt 
wird (vgl. auch DE-A1-15 17 864). Die Kwaflbrote 
werden spezieil zu diesem Zweck aus einem Ge- 
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misch von Roggenmehl. Gerstenmalz und Roggen- 
vodkornmehl gebacken. Die Maischeherstellung ge- 
schieht durch Auszug der Extraktivstoffe aus den 
Kwa/Jbroten mit heifiem Wasser und Abtrennung 
der unloslichen Bestandteile. Die Vergarung der 
Maische erfolgt nach Zusatz von Hefe und Milch- 
saurebakterien und Zucker. Zur Erzeugung des 
typischen Brotaromas werden Roggenmalz und 
Roggenmehl vor dem Maischen gebrannt. Auf- 
grund der sehr speziellen Ausgangsmatehalien und 
der besonderen Herstellungsweise sowie der resui- 
tierenden Produkteigenschaften ist die Kwaflerzeu- 
gung nicht mit der Blerherstellung 2U vergleichen. 

Der Ertindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein 
neuartiges Bier, das unter teilweiser Oder aus- 
schliefllicher Verwendung von Roggen als Starke- 
quelle Oder unter ausschiieiSlicher Ver wendung 
eines von Roggen verschiedenen Getreides Oder 
einer roggenfreien Getreidemischung als Starke- 
quelle, deren AufschiuO nicht notwendig durch im 
Kom vorliegende Enzyme vorgenommen wird, Oder 
einer nicht auf einem Getreide beruhenden Starke- 
quelle hergestellt ist. sowie Verfahren zu seiner 
Herstellung anzugeben. 

Die Aufgabe wird anspruchsgemM/3 gelost. Die 
abhangigen AnsprQche betreffen vorteilhafte Aus- 
fuhrungsformen. 

Die vorliegende Erfmdung geht von der Oberle- 
gung aus, da/3 ein Bier mit aus Roggen stammen- 
den Aromastoffen nicht riur zu einer Bereicherung 
vorhandener Biersorten fuhren wurdet sondem ei- 
nen besonders typischen aromatischen. wurzigen 
und kernigen Geschmack erwarten lassen sollte. 
Durch im Rahmen der Erfindung vorgenommene 
Untersuchungen wurde allerdings unerwarteten^vei- 
se festgestellt. da/3 ein wirtschaftliche Herstellung 
soicher Biere unter ausschilefilicher oder mengen- 
anteilsmaflig uberwiegender Verwendung von Rog- 
gen als Starkequelle nach herkommlichen Malz- 
und Darrverfahren nicht moglich ist, da unter den 
herkommlicherweise angewandten Bedingungen 
Roggen wesentlich schlechter aufgeschlossen wird 
als bei spiels wetse Gerste oder Weizen und die 
auftretende. bis zu etwa dreifach hdhere ViskositMt 
entsprechender WUrzen nicht einmai die Anwen- 
dung herkommllcher Lauterverfahren erlaubt, so- 
wie, da/3 ein roggenspezifischer. roggenbrotartiger 
Geruch und Geschmack unter Anwendung der her- 
kdmmlichen Malz- und Braumethodlk nicht zu er- 
zielen sind. 

In umfangreichen Untersuchungen wurde. trotz 
der aufgrund der obigen Befunde negatlven fach- 
mannischen EnA^artungshaltungen. festgestellt, da/3 
durch spezifisch auf die Verwendung von Roggen 
als Starkequelle abgestellte Verfahrensmaflnahmen 
ein "Roggenbier" erhaltlich ist. das auch dann, 
wenn als Starkequelle nicht ausschlie/3lich Roggen 
eingesetzt wird. einen roggenspezifischen, neuarti- 



gen Geruch und Geschmack aufweist, wobei der 
Aufschlu/3 des Koms durch korneigene und/oder 
zugesetzte Hydrolasen und Proteasen erfolgen 
kann. Gleiches gilt auch, wenn ein ausschliefllich 
5 unter Verwendung einer von Roggen verschiede- 
nen StSrkequelle hergestelltes Bier mit Roggenaro- 
ma bzw. Roggenbrotaroma oder deren wesentli- 
chen Bestandteilen aromatisiert wird. wobei die 
Maische. die Wurze und/oder das erhaltene Bier 
70 mit entsprechenden Aromastoffen aromatisiert wer- 
den kann. Das Prinzip des erfindungsgema/3en Ver- 
fahrens zur Herstellung von Bier beruht darauf, da/3 
zur WOrzeherstellung entweder ausschlie/3llch Rog- 
genmalz Oder eine Malzmischung. die mindestens 
15 10 Masse-% und vorzugsweise mindestens 50 
Masse-% Roggenmalz enthalt. oder eine zerklei- 
nerte. ungemalzte Starkequelle, die hydrolytisch 
und proteolytisch wirksame Enzyme enthalt, ver- 
wendet wird. die entweder ganz aus Roggen oder 
20 ausschlieBltch aus einer Getreidemischung besteht. 
die mindestens 10 Masse-% und vorzugsweise 
mindestens 50 Masse-% Roggen enthMlt. Alternativ 
dazu konnen als Starkequelle auch ein von Roggen 
verschiedenes Getreide oder eine roggenfreie Ge- 
25 treidemischung oder auch eine nicht auf einem 
Getreide beruhende Starkequelle. beispielsweise 
auf der Basis von Kartoffeln, Erbsen etc.. verwen- 
det werden. wobei in diesen Fallen die Maische, 
die Wurze und/oder das erhaltene Bier mit Rogge- 
30 naroma bzw. Roggenbrotaroma oder diese Aromen 
enthaltende Mischungen aromatisiert werden. 

Wenn eine Starkequelle venvendet wird. die 
per se keine Proteine oder AminosSuren enthalt, 
werden Proteine und/oder AminosSuren zugesetzt. 
35 Falls die Starkequelle keine Proteasen bzw. Hydro- 
lasen enthalt. werden diese Enzyme ebenfalls zu- 
gesetzt, urn den Aufschlufi durch Maischen zu er- 
m5glichen. Auch eine entsprechende Aromatisie- 
rung herkommlicher Biere mit Roggenbrotaroma 
40 bzw. geschmacksspezifischen Substanzen ist erfin- 
diingsgema/J vorgesehen. 

Unter Roggenaroma bzw. Roggenbrotaroma 
werden im weitesten Sinne die Substanzen ver- 
standen. die einzeln oder in Kombination diese 
45 typischen Aromaeindrucke hervorrufen. wobei die- 
se sowohl in isolierter. reiner bzw. gereinigter Form 
als auch in Form von Extrakten aus Malzen. Mai- 
schen, Wurzen oder Bieren auf Roggenbasis vorlie- 
gen konnen. ferner in Form von beim Sud von Bier 
50 auf Roggenbasis euifallenden Brudenkondensaten 
Oder Fraktlonen davon. 

Da die unter Verwendung von Roggen in der 
WQrze resultierenden, roggentypischen Aromastof- 
fe in organoteptischer Hinsicht bereits in ausrei* 
55 chender Menge vorliegen. wenn als Getreide nicht 
ausschiieiSlich Roggen eingesetzt wird. kann ent- 
sprechend der typische roggenbrotartige Geruch 
und Geschmack der errmdungsgemS/3en Biere 
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auch bereits bei nicht voltstandig aus Roggen be- 
stehenden starkehattigen Ausoangsmaterialien er- 
zielt werden. sofern dafiir gesorgt wird, dafl insbe- 
sondere bei der Maischebereitung und der Verga- 
rung zu einem Aromaveriust oder zu einer Aroma- 
veranderung fuhrende Abbaureaktionen bzw. eine 
AromaOberdeckung durch GMrungsnebenprodukte 
verhindert wird. Alternativ oder zusatzlich kann eine 
Aronnatisierung mit Roggenbrotaroma vorgenom- 
men werden. 

Durch die Aromatisierung der Maische, der 
WOrze und/oder eines fertigen Biers mit einem 
Oder mehreren roggenspezifischen Aromastoffen 
werden neuartige Wege zu Bieren mit typtschem 
Roggenbrotaroma erSffnet die aus praktisch belie- 
bigen Starkequellen erhaltlich sind. 

Erfindungsgema/3 werden vorzugsweise Maize 
bzw. Malzmtschungen eingesetzt. die neben dem 
Roggenmalz aus Welzenmalz und/oder Gersten- 
malz bestehen. wobei eine Kombination von Rog- 
genmalz mit 5 bis 15 und instsesondere 10 Masse- 
% Weizenmatz und 35 bis 45 und insbesondere 40 
lVlasse-% Gerstenmalz bereits gUnstige Ergebnisse 
liefert. Analoges gilt fur die Verwendung einer un- 
gemalzten Starkequelte auf Getreidebasis, deren 
nicht aus Roggen bestehender Getreideantetl aus 5 
bis 15 und insbesondere 10 Masse-% Weizen und 
35 bis 45 und insbesondere 40 Masse*% Gerste 
besteht. 

Im Rahmen der Erfindung k5nnen gUnstig auch 
reines Roggenmalz bzw. ausschlieiSllch ungemalz- 
ter Roggen als Slarkequelle eingesetzt werden. je- 
doch ist die ausschieflliche Verwendung von Rog- 
gen als StSrkequelle zur Erzielung eines roggenty- 
pischen Biergesch macks, wie oben erIMutert, nicht 
zwingend erforderlich. 

Ein Aromaintensivierung kann auch dadurch er- 
zielt werden, da/3 zur WQrzeherstellung ein Rog- 
genmalz eingesetzt wird, das teilweise Oder ganz 
aus Roggenfarbmalz bzw. Roggen- Karamelmalz 
besteht, da diese Produkte, die unter Verwendung 
von Roggen in an sich bekannter Weise herstellbar 
sind, aufgrund der angewandten hoheren Tempera- 
turen hohere Anteiie an roggenspezifischen Aroma- 
stoffen aufweisen, die durch geeignete Verfahrens- 
fuhrung beim Matschen und der Vergarung ein- 
schlie/Slich der Nachgarung erhalten bleiben. 

Im Rahmen der Erfindung ergab sich ferner 
uberraschenderweise. da/3 eine ausreichend hohe 
Aufschlieflung von Roggen erzielbar ist wenn in 
voIHger Umkehrung der derzert bei von Roggen 
verschiedenen Getreiden angewandten Malztech- 
nologie wahrend der Malzung die Keimgutfeuchte 
fortschreitend verringert. die Temperatur jedoch 
fortschreitend erhoht wird. Durch diese Umkehrung 
der bisher angewandten Verfahrensweise. bei der 
man den Wassergehalt des Keimguts steigert und 
die Temperaturen verringert, wird eine Uberlosung 



des Roggens zuruckgedrangt, ohne daB ein ent- 
sprechender Aromaveriust auftritt. wobei zugieich 
die Viskositat der daraus gewonnenen Wurzen 
niedrig genug ist. um herkommliche Lauterverfah- 

5 ren im Lauterbottich zuzulassen. Diese Art der 
Malzbereitung wirkt sich somit positiv auf die Vis- 
kositat entsprechender Wurzen aus. 

Nach einer erfindungsgemaB besonders bevor- 
zugten Verfahrensweise wird das zur Wurzeberei- 

70 tung eingesetzte Roggenmalz hergestellt durch 
Weichen von Roggen mit Wasser von etwa 12 *C 
bis zu einem Wassergehalt von etwa 43 bis 45 
Masse-%. Keimung des Roggens unter Einstellung 
einer Temperatur von 16 ± 3 'C und Steigerung 

75 der Temperatur wMhrend der Keimung auf 22 t 3 
' C und Verringerung des Wassergehalts wahrend 
der Keimung auf S 40 Masse-% sowie anschlie/3en- 
des Darren des erhaitenen Roggen-GrOnmalzes. 
Nach einer gunstigen AusfQhrungsform dieser Ver- 

20 fahrensweise wird ein Anfangs-Wassergehalt des 
Roggens von etwa 43 % eingesteilt, der auf 40 % 
abgesenkt wird; die Temperatur wird andererseits 
bei dieser gunstigen Variante auf 13 * C eingesteilt 
und im Verlauf der Keimung auf 1 9 * C erhoht. 

25 Dabei ist t^esonders gQnstig. wenn die Tempe- 

ratur wahrend der Keimung mit einer Rate von 
etwa 0.5 bis 2 ' G'd und vorzugsweise etwa 1 ' C/d 
gesteigert wrd. 

Die fortschreitende Verringerung des Wasser- 

30 gehalts des Keimguts wahrend der Keimurig kann 
andererseits kontinuierlich oder stufenweise in etwa 
gieichen Stufen erfolgen, vorzugsweise mit einer 
Rate von etwa 0,5 bis 1 .0 Masse-%/d. 

Eine besonders gOnstige Erzeugung von Rog- 

35 genaroma erfolgt, wenn nach Beendigung der Kei- 
mung und vor dem Darren das Roggen-GrUnmalz 
auf etwa 40 *C erwarmt und einige Stunden bis 
maximal 1 d auf dieser Temperatur gehalten wird. 
Ebenfalls aromaverstMrkend wirkt sich die Ma/3- 
40 nahme aus. die Temperatur am Ende des Darrpro- 
zesses auf etwa 105 bis 150 und vorzugsweiso 120 
bis 150 *C zu steigem und diese Temperatur 
einige Stunden, vorzugsweise drei bis fOnf Stun* 
den, aufrechtzuerhalten. Je h6her die in diesem 

45 Bereich gewahlte Abdarrtemperatur ist, desto inten- 
siver wird gleichzeitig die Farbung des resultieren- 
de Maizes. 

In gleichem Sinne wirkt sich auch die Maflnah- 
me aus. zu Beginn des Darrens, vorzugsweise auf 

50 der Darre. eine Temperatur von 40 * 5 * C einzu- 
stetlen und diese Temperatur ohne Trocknung des 
Roggen-Grunmalzes einige Stunden zu halten, was 
beispielsweise dadurch erfoigen kann, da/3 die Dar- 
re nur mit Umluft und ohne Zufuhrung von Frisch- 

55 luft betrieben wird. 

In analoger Weise kann auch bei Verwendung 
einer ungemalzten Starkequelle. die wentgstens 
teiiweise aus Roggen besteht eine Aromaverstar- 
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kung erzielt werden. wenn dieses Material, das 
Proteine und Proteasen und/oder Aminosauren und 
ggfs. Zucker und Hydrolasen enthait. vor dem Mai- 
schen einer Wamnebehandlung im Bereich von 40 
bis 50 * C und ggfs. anschliefiend bei 1 05 bis 1 50 
' C wahrend einiger Stunden unterzogen wird. da 
auch hierbei Reaktionen ablaufen, die zu den ange- 
strebten Aromastoffen fuhren. Auch bei roggenfrei- 
en Starkequellen kann eine entsprechende Aroma- 
tisierung erzielt werden, wenn die Starkequelle mit 
bestlmmten Zuckern und Hydrolasen sowie be- 
stimmten Aminosauren versetzt und einer analogen 
Wamnebehandlung unterzogen wird. die zu einer 
bevorzugten Bildung von roggenbrottypischen Aro- 
mastoffen. insbesondere aus der Pyrazinreihe, fUh- 
ren. 

Oiese Mafinahmen dienen entsprechend erfin- 
dungsgema/3 nicht nur der Einstellung einer be- 
stimmten gewunschten Farbung des Maizes und 
damit auch des resultierenden Biers, sondern ins- 
besondere auch der Aromatisierung. 

Wenn ein ungemalztes Qetreidegemisch als 
Starkequelle. ggfs. mit zugesetzten Hydrolasen und 
Proteasen. verwendet wird. kann nach einer vorteil- 
haften Weiterblldung so verfahren werden. 6bB nur 
der Roggenanteil davon der Warmebehandlung un- 
terzogen wird. nicht aber der Rest, z.B. ein ent- 
sprechend vorhandener Weizen- bzw. Gersteanteil. 

Das erfindungsgemafle Verfahren zur Bierher- 
stellung kann im Prinzip unter Anwendung der Ubli- 
chen Maischverfahren durchgefOhrt werden, insbe- 
sondere unter Anwendung vom Zweimaisch- bzw. 
Dreimaischverfahren. Nach dem Zweimaischverfah- 
ren (vgl. L Narziss. Die Technologle der Wurzebe- 
reitung, Ferd. Enke Verlag Stuttgart. 6. Aufl. 1985, 
S. 168-171) wird z.B. bei ca. 50 ' C von der Haupt- 
maische, die auf dieser Temperatur fur tangere 
Zeit verbletbt, eine erste Teitmaische zur Kochung 
abgetrennt. Zur Bildung von Zucker und damit 
auch fur einen entsprechenden Alkohoigehait des 
Biers wird bei der Erwarmung der ersten Teilmai- 
sche noch jeweils bei ca. 84 C und 72 C fur ca. 
10 min eine Temperaturrast, d.h. eine Unterbre- 
chung der Erwarmung. vorgenommen. Nach der 
Kochung der ersten Teilmaische erfolgt wteder eine 
Vermischung mit der Hauptmaische bei 64 * C. 
wonach eine zweite Teilmaische zum erneuten Ko- 
chen abgezogen wird. wahrend die Hauptmaische 
so lange auf der Mischungstemperatur gehalten 
wird, bis das Wiedereinmischen der zweiten Teti- 
maische zum Schlufl eine Temperatur von ca. 72 
' C ergibt. 

In Qiserraschender Weise ergab sich im Rah- 
men der Erfindung, daO durch folgendes Zwei- 
maischverfahren praexistierende Enzyme und 
Phosphate optimal in Losung gebracht werden 
konnen. wobei zugleich keine unerwUnscht hohe 
Viskositat der erhattenen Roggenwurze resultiert: 



- Einmaischen bei einer Temperatur im Bereich 
von 30 bis 40 ' C. 

- Halten der Maische auf dieser Temperatur, 

- Abziehen der ersten Teilmaische bei dieser Tem- 
5 peratur. 

- Halten der ersten Hauptmaische auf dieser Tem- 
peratur, 

- Zumischen der ersten Teilmaische nach dem 
Kochen zur ersten Hauptmaische unter Erzielung 

10 einer Temperatur der Gesamlmaische von 50 bis 
55 'C. 

- Abziehen der zweiten Teilmaische. 

-Halten der zweiten Hauptmaische auf dieser Tem- 
peratur fur 20 bis 40 min, 
/5 - Erwarmen der zweiten Hauptmaische auf eine 
Temperatur im Bereich von 60 bis 65 *C und 
Halten auf dieser Temperatur fur 20 bis 40 min 
sowie 

- Zumischen der zweiten Teilmaische nach dem 
20 Kochen zur zweiten Hauptmaische unter Erzielung 

einer Temperatur der Gesamtmaische von 70 bis 
80 'C. 

ErfindungsgemSfl wird bei dieser Ausfuhrungs- 
form die erste Temperaturrast bereits im Bereich 

25 von 30 bis 40 * C und vorzugsweise etwa 35 ' C. 
d.h. bei der Einmaischtemperatur, durchgefuhrt, 
wobei die erste Hauptmaische bis zum Zusammen- 
mischen mit der ersten Teilmaische, nachdem dle- 
se gekocht wurde, auf diesem Temperaturniveau 

30 verblelbt. 

Im Unterschied zu den bekannten Verfahren, 
bei denen die Hauptmaische nach dem Zusam- 
menmischen mit der ersten Teilmaische auf einer 
Temperatur von etwa 64 'C verbleibt, wird erfin- 

35 dungsgemafl die Hauptmaische demgegenuber fur 
langere Zeit auf einer niedrigeren Temperatur im 
Bereich von etwa 50 bis 55 *C gehalten und erst 
dann waiter aufgeheizt. Hierdurch wird ein zu weit- 
gehender Abbau der Schaumbildrier verhindert 

40 Auch diese MaiSnahme wirkt sich sehr positiv auf 
den Aufschlufl und den Abbau der sonst resultie- 
renden hohen VtskositSt aus. Insbesondere kdnnen 
dabei auch Gummistoffe besser entfemt werden, 
die sich vor allem im Temperaturbereich urn 50 * C 

45 auf lo sen. 

Bet dem oben erlluterten speziellen Zwei- 
maischverfahren ist es ferner besonders vorteilhaft. 
eine Temperaturrast der ersten Teilmaische von 
mehreren Minuten bei Erreichen von etwa 50 * C 

50 sowie bet Erreichen von etwa 70 ' C. vorzugsweise 
jeweils etwa 10 min. durchzufOhren. wodurch die 
oben genannten Effekte noch verstarkt werden. 

Im Vergleich zu den bekannten Maischverfah- 
ren ist somit das erfindungsgemSde Verfahren tem- 

55 peraturmaflig gewissermafien phasenverschoben. 

Bei dieser erfindungsgemafien Verfahrenswei- 
se beim Maischen werden folglich im Unterschied 
zu den bekannten Maischverfahren die Temperatu- 
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ren im Bereich um 60 * C rasch durchlaufen. wah- 
rend die bei Temperaturen um 50 bzw. 70 *C 
ablaufenden Reaktionen starker gefordert werden. 
Die Temperaturrast bei 50 * C ist insbesondere 
auch fur den Bweiflabbau wichtig, wahrend die 
Temperaturrast be\70 ' C fCir die Bildung der Zuk- 
ker wesentlich ist. Bel dieser Temperatur entstehen 
namlich balm Roggenmalz schwer vergarbare Zuk- 
ker. wodurch der erzielbare Vergarungsgrad niedri- 
ger wird. Bei Temperaturen im Bereich um 60 *C 
resultiert andererseits ein hoherer Zuckergehalt, 
der einen hoheren Vergarungsgrad und damit auch 
mehr AJkohol ergeben wurde. Beim erfindungsge- 
ma/3en Maischverfahren erzeugt man somit wenl- 
ger vergarbare Zucker. 

Durch die vorstehend eriauterten erfindungsge- 
maQen hAaBnahmen laBX sich das Roggenmalz bzw. 
das Malz auf Roggenbasis im wesentlichen in glei- 
cher Weise wie Qerstenmalz behandein und verar- 
beiten. 

Durch die oben erISuterten erfindungsgem§0en 
Ma/3nahmen beim MSIzen und Maischen resultiert 
eine ausreichend niedrige ViskositSt. um die WOrze 
beispielsweise mtt herkommlichen Lautert>ottichen 
l^utern zu konnen. Es Ist jedoch erfindungsgemi/3 
nicht zwingend erforderfich. die beschriebenen 
Malz- bzw. Maischbedingungen einzuhalten, wenn 
eine ho here Viskositat der Wurze in Kauf genom- 
men werden kann. beispielsweise bei Lauterung 
durch Filtration, insbesondere durch Drehfilter. oder 
Zentrtfugieren. 

Unabhangig von dem in der Bundesrepublik 
Deutschiand derzeit in Form des Biersteuergeset- 
zes noch geltenden Retnheitsgebot. wonach bei 
Verwendung anderer StMrkequellen als Gerste die 
Hauptgarung nur mit obergarigen Hefen durchge- 
fUhrt werden darf, kann das erfindungsgemafie Bier 
unter Verwendung von obergarigen wie auch von 
untergarigen Hefen oder dutch Vornahme einer 
ersten Vergarung mit einer obergarigen Hefe und 
einer anschlieBende Vergirung mit einer untergMri- 
gen Hefe oder auch umgekehrt durchgefOhrt wer- 
den. Bei Venwendung obergSriger Hefen wurde 
festgestellt, da/3 zuvor vorhandenes roggentypi- 
sches Aroma, wahrscheinlich durch Oberdeckung 
mit Qarungsnebenprodukten, verringert wird. Es ist 
daher erfindungsgemMfi besonders vorteithaft. sol- 
che obergarigen Hefen einzusetzen, bei denen die 
unerwunschten, das Aroma des Biers verandern- 
den GMrungsnebenprodukte, besonders Phenole, 
Ester, hohere Alkohole etc., in moglichst geringem 
AusmaiS auftreten. 

Die beim Kochen der Wurze anfallenden BrO- 
denkondensate enthalten roggentypische Aroma- 
stoffe. die bei der Qblichen Kondensatabtrennung 
veriorengehen. Im Rahmen der Erflndung kann die- 
ser Aromaverlust in vortetlhafter Weise verhindert 
werden, wenn das beim Kochen der WOrze anfal- 
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lende Briidenkondensat bzw. bestimmte Fraktionen 
d- 'on, die aromawesentllcHe Komponenten enthal- 
t' die beispielsweise organoleptisch erfa/3t wer- 
dr konnen. teilweise oder ganz wieder der Wurze 

5 zugesetzt werden. Vorteilhaft ist es dabei. das Brii- 
denkondensat bzw. bestimmte Fraktionen, die der 
Wurze wieder zugesetzt werden sollen. vor dem 
Hopfenzusatz abzunehmen. da hierdurch eine Aro- 
maverbesserung erzielt werden kann. Der Zusatz 

70 des BrOdenkondensats bzw. von Fraktionen davon 
kann im Prinzip wahrend oder nach dem Kochen 
der WOrze vorgenommen werden. wobei der Zu- 
satz nach dem Kochen gunstiger erscheint. 

Wenn andererseits das Kochen der Wurze in 

fs einem abgeschlossenen System unter Druck 
durchgefOhrt wird, wobei also keine Brudenkonden- 
sate anfallen, verbleiben die fOr Roggenaroma typi- 
schen Stoffe in der WOrze. 

Anstelle des Zusatzes von Hopfen beim Ko- 

20 Chen der WOrze kann auch isomerisierter Hopfen- 
extrakt zugegeben werden, was vorzugsweise In 
der AbkOhlphase Oder nach dem AbkOhlen der 
WOrze geschieht. Auch diese Mafinahme wirkt sich 
im Sinne einer Aromaverbesserung bzw. Aromaer- 

25 haltung aus. 

Eine Aromaintensivierung kann erfindungsge- 
maiS dadurch erzielt werden, daB dem Bier nach 
der Hauptgarung und vor oder nach der Nachga- 
rung karameiisierter Bierextrakt zugegeben wird, 

30 der unter Verwendung eines Maizes, das minde- 
stens 10 und vorzugsweise mindestens 50 Masse- 
% Roggenmalz enthalt. oder unter Verwendung 
einer Getretdemischung als Starkequelle. die min- 
destens 10 und vorzugsweise mindestens 50 

35 Masse-% Roggen enthalt. erhalten ist. Dieser kara- 
melisierte Bierextrakt kann vorteilhaft durch Auf- 
sprOhen eines entsprechenden Biers auf eine er* 
warmte Flache erhalten werden. 

Auf dIese Weise wird ein Roggen- bzw. Brotge- 

40 schmack erreicht bzw. verstarkt. 

Zusatzlich Oder alternativ zu dieser Mafinahme 
kann das Roggenaroma auch dadurch erzeugt bzw. 
intensiviert werden, da/3 man dem Bier nach der 
HauptgMrung oder der Nachgarung und vor der 

45 Filtration Roggenmalzpulver und/oder Roggenmalz- 
brotftaden zuglbt. Dabei ist lediglich erforderlich. 
die Rog genmalzbrotfladen vor der Rltratlon zuzu- 
setzen. da dann die festen Bestandteile bei der 
anschlieBenden Filtration wieder mit entfemt wer- 

50 den. Ebenso kann auch Roggenmalzpulver zuge- 
setzt werden. 

Derartige Roggenmalzbrotfladen kSnnen in ein- 
facher Weise durch Mischen von Roggenmalz- 
schrot mit Wasser und Bierhefe, anschlie/Sendes 

55 Gehen und Quellenlassen und Backen hergestelit 
werden, vorzugsweise bei einer Backzeit von 30 
bis 60 min und einer Backtemperatur von etwa 180 
bis 250 ' C und vorzugsweise etwa 220 * C. 
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Gemafl einer Weiterbildung der Erfindung ist 
vorgesehen, dai3 zur Nachgarung unvergoren© 
Bierwurze ('Speise*) aus einem anderen Sud. z.B. 
aus Weizen- und'oder Qerstenmalz zugegeben 
wird. 5 

Bei einer Zugabe von Roggenbierspelse hat 
sich herausgestellt. dai3 keine ausreichende 
Schaumhaltbarkeit resultiert. Als eine der Hauptur- 
sachen wurde diesbezuglich festgestelft. daB dies 
im wesentlichen am Vorhandensein von deutllch lo 
mehr hoheren Fettsauren liegt. Dieses Problem 
kann jedoch. wie Uberraschenderweise festgestellt 
wurde. durch die Verwendung von Weizenbierspei- 
se Oder Speise aus Gerstenmalz anstelle von Rog- 
genbierspeise leicht vermieden werden. is 

In gleicher Weise kann die Schaumhaltbarkeit 
auch dadurch deutllch verbessert werden. da/3 das 
Bier vor und/oder nach der Hauptgarung filtriert 
und/oder zentrlfugiert wird. Wird das erfindungsge- 
maB hergestellte Bier filtriert. ist die Schaumhait- 20 
barkeit erheblich verbessert. Bei Nachgarung im 
Tank kann die nitration bzw. Zentrifugierung auch 
nach der Nachgarung erfolgen. 

Die Filtration wird vortellhaft mil Kieselgur vor- 
genommen. 25 

Von Vorteil ist as auch. wenn man das Bier vor 
der Nachgarung und gegebenenfalls auch vor der 
AbfQIIung noch einer Kurzzelterhitzung unterzieht. 
die vortellhaft durch ca. 0.5 bis 2 mrn langes Erhit- 
zen auf Temperaturen von ca. 85 bis 75 ' C verge- 30 
nommen wird. Auf diese Weise werden Proteasen 
zerstort. Es wurde namtich festgestellt. 6aQ bei 
Vorhandensein von Proteasen bei der Lagerung die 
Schaumbildung verringert ist Inaktiviert man die 
Proteasen mit Hitze, wird konstante Schaumbildung 35 
erhalten, 

Abschlieflend wird zur Nachgarung in der Ra- 
sche Oder im Tank nochmals Hefe zugegeben. 

Eine Intensivierung des Roggenaromas kann 
im Rahmen der Erfindung ferner auch dadurch 40 
erzielt werden, dafi dem Malz bzw. der eingesetz- 
ten ungemalzten Starkequelle Aminosauren und 
ggf. auch Zucker zugesetzt werden. Hierdurch wer- 
den die Maillard-Reaktlonen, die neben Amadori- 
und Heyns-Umlagerungen sowie dem Strecker-Ab- 4S 
bau fCJr die Aromabildung wesentlich sind, gefor- 
dert. wobei durch Auswahl der Aminosauren und 
Zucker fc>est{mmte Aromen bevorzugt erzeugt wer- 
den konnen, vorzugsweise aus der Pyrazinreihe. 
die fur Roggenbrotaroma typlsch sind. so 

In gleicher Weise wirkt sich auch ein Zusatz 
bestimmter Pyrazine zur Wurze Oder zum fertigen 
Bier aus. vortellhaft von 2-Acetylpyrazin. 

Bne wettere MaiSnahme zur Aromaerzeugung, 
Aromaverbesserung bzw. -intensivierung besteht 56 
darin, dem Bier nach der Vergarung und vor Oder 
nach der Nachgarung ungekochte WUrze 
("Pfannevollwurze") auf Roggenbasis Oder einen 



entsprechenden WOrzeextrakt Oder Wurzekonzen- 
trat. vorzugs weise in einer Menge von bis zu 12 
g/l Bier, bezogen auf die WurzerTrockensubstanz 
zuzusetzen. Dieser Zusatz erfolgt vortellhaft unter 
Verwendung gefriergetrockneter WUrze, vorzugs- 
weise gelost im Bier. 

Das erfindungsgemai3e Bier ist nach den oben 
eriauterten Verfahren erhaltlich und zeichnet sich 
durch mehr oder weniger stark ausgepragtes Rog- 
genaroma aus. dessen spezifische Art und Intensi- 
tat durch die oben eriauterten Verfahrensmaflnah- 
men bzw. Auswahl von ZusMtzen in breitem Mafle 
beeinfluflt werden konnen. 

Nachfolgend wird das erfindungsgemafle Ver- 
fahren anhand eines Ausfuhrungsbetspiels naher 
erIMutert. 

Im seinem prinzipiellen Ablauf entsprlcht das 
erfindungsgemaiSe Verfahren zur Herstellung von 
Bier unter Venwendung von Roggen der bekannten 
Verfahrensweise. weshalb im folgenden nur die fOr 
die Erfindung wesentlichen Abwelchungen und Er- 
ganzungen des ubiichen Verfahrens naher be- 
schrieben werden. 



Beispiel 



(A) Herstellung von Roggenmalz: 

Es wird Roggen einer Korngrofle uber 2,5 mm 
eingesetzt. Die Einquellung erfolgt in einem Wetch- 
behMlter mit Wasser von 12 * C; zunachst wird eine 
Na/3weiche von 4 h durchgefuhrt. der sich eine 
Trockenweiche von 10 h anschlie/Jt auf die wieder- 
um eine Naflweiche von 4 h folgt. Die Weicharbeit 
dauert entsprechend 18 h. Da die schlanken Rog- 
genkomer in ubiichen Weichen nur schlecht rut- 
schen, sind WeichgefaSe mit einem steileren Ko- 
nus vortellhaft Zur Forderung wird vergieichsweise 
vtei Wasser bendtigt. 

Wahrend der NaiSweiche wird pro Stunde 10 
min mit Druckluft belOftet; bei der Trockenweiche 
wird CO2 abgesaugt. 

Bei der darauf folgenden. 6 d dauernden Kei- 
mung des Roggens, der einen anfanglichen Was- 
sergehalt von 43 Masse-% aufweist wird zunachst 
auf eine Temperatur von etwa 13 *C eingestellt 
WShrend der Keimung wird die Temperatur mit 
einer Rate von etwa 1 ' C/d fortschreitend auf 19 
*C angehoben. wahrend der Wassergehalt des 
Kelmguts gleichzeitig von 43 auf 40 Masse-% ver- 
ringert wird. Zum weiteren Aufschlufl des Korns 
kann das Keimgut vorteilhaft 1 d auf etwa 40 * C 
gehalten werden. 

Beim anschliefienden Darren wird das erhalte- 
ne Roggen-GrOnmalz zunichst innerhalb von 8 h 
von 45 * C auf 55 bis 60 ' C erwarmt und so lange 
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in diesem Temperaturbereich gehalten. bis der 
Durchbruch erfotgt. Darauf wird tm Verlauf von 3 h 
auf 80 *C erwarmt und 5 h auf 80 bis 85 *C 
gehalten. 

Zur Erzielung eines aromafordernden Uberlo- 5 
seffekts unter gieichzeitigem Aminosaureabbau ist 
es gunstig. vor dem eigentlichen Darren das Malz 
auf der Darre etwa 4 h bei etwa 40 ' C nur mit 
Unnluft ohne Frischluftzufuhr zu behandeln. d.h. 
ohne Trocknen: durch diesen vorgeschalteten io 
Schntt findet die angestrebte Uberlosung start. 

Zur weiteren Aromaentwicklung ist es femer 
gunstig. nach dem Darren bei 80 * C die Tempera- 
tur des Maizes auf 120 bis 150 " C zu erhohen und 
einige Stunden in diesem Tenriperaturbereich zu ^5 
halten, wodurch neben einer Farbintensivierung 
eine Aronr)averstarkung bei der WOrze bzw. im 
fertigen Bier erziett wird. 

20 

(B) WGrzehersteilung: 

Zur Wurzeherstellung kann sowolii ausschliefi- 
lich von Roggenmalz. das beispielsweise wie oben 
unter (A) beschrieben hergestellt ist. als auch von 25 



einer Malzmischung aus Roggenmalz, Welzenmalz 
und/oder Gerstenmalz ausgegangen werden, wobei 
eine gunstig geeignete Malznnischung beispielswei- 
se aus 50 Masse-% Roggennnalz, 10 Masse-% 
Weizenmalz und 40 Masse-% Gerstenmalz be- 
steht. 

Alternativ kann anstelle der Verwendung ent- 
sprechender Maize auch von einer starkehaltigen 
Ausgangssubstanz ausgegangen werden. die ins- 
besondere aus einem waflrigen Gemisch aus ge- 
schrotetem Oder gemahlenem, ungemalztem Qe- 
treide und zugesetzten Hydrolasen und Proteasen 
i^steht. 

Das geputzte und geschrotete Malz bzw. die 
alternativ einsetzbare stSrkehaltlge Ausgangssub- 
stanz wird im Maischschritt mit Wasser bei 35 * C 
eingemaischt. 

Die Gesamtmaische wird dabei fOr etwa 15 min 
auf dieser Temperatur gehalten. wonach eine erste 
Teilmaische abgezogen und erwarmt wird. wah- 
rend die verbleibende erste Hauptmaische auf die- 
ser Temperatur verbleibt. WMhrend der Erwarmung 
der ersten Teilmaische auf Kochtemperatur wird 
bei ca. 50 * C und bei ca. 70 ' C jeweiis eine 
Temperaturrast unter Aufrechterhaltung einer kon- 
stanten Temperatur fOr jeweiis 10 min vorgenom- 
men. 

Nach etwa 20 min Kochen der ersten Teilmai- 
sche wird diese mit der ersten Hauptmaische wie- 
der vermischt. wobei sich eine Gemischtemperatur 
von etwa 47 ' C einstellt. In kleinen Stufen wird 
anschliefiend die Gesamtmaische bis auf etwa 53 
' C leicht erwarmt. wonach eine zweite Teilmaische 



zur erneuten Kochung abgezogen wird, wahrend 
die verbleibende zweite Hauptmaische fur etwa 30 
min weiterhin auf der Temperatur von 53 ' 0 gehal- 
ten und anschlieBend auf 60 bis 65 *C erwarmt 
wird. 

Wahrend der Erwarmung der zweiten Teilmai- 
sche auf Kochtemperatur wird bei 70 * C nochmals 
eine Temperaturrast von etwa 10 min durchgefuhrt. 
Nach der zweiten Kochung, die ebenfalls 20 min 
dauem kann. erfolgt wiederum eine Vereinigung 
mit der zweiten Hauptmaische. die zuvor auf 62 C 
erwarmt und fOr etwa 30 min auf dieser erhohten 
Temperatur gehalten worden ist. Die Vermischung 
der zweiten Teilmaische mit der zweiten Hauptnrjai- 
sche ergibt eine Gemischtemperatur von 74 *C. 
AnschlieBend wird die Gesamtmaische einer Laute- 
rung unterzogen. Die Lauterung wird in einem Lau- 
terbottich durchgefuhrt. wobei die Treber als Sieb 
wirken. Die Trennung der fiOssigen von der festen 
Phase kann auch durch RItrieren. z.B. mit einem 
Maischefilter Oder einem Drehfilter, Oder durch 
Zentrlfugieren erfolgen. 

Die dabei erhaltene WGrze wird dann in WOr- 
zepfannen etwa 60 min gekocht und mit Hopfen 
versetzt. 

(C) Vergarung. Aromatisierung und Weiterverarbei- 
5jng: 

30 

Die abgekuhlte WQrze wird anschliedend unter 
Zusatz von obergariger Hefe zur Garung bei etwa 
1 5 bis 22 ' C in Garbottiche gebracht. 

Nach dieser Hauptgarung kann dem Bier etwa 
3S 15 bis 20 Masse-% unvergorene Blenwurze aus 
einem anderen Biersud, wie oben eriautert, zuge- 
geben werden. 

Zur Steigerung des Roggengeschmacks kon- 
nen auch noch Brotfladen aus Roggenmalz zuge- 
40 geben werden. Zur Herstellung der Brotfladen wer- 
den ein Masseteil Roggenmalzschrot und ein Mas- 
seteil Wasser mit 1 bis 2 Masse-% Bierhefe ge- 
mischt. Den erhaltenen Teig laflt man etwa 1 h 
queilen. streicht Ihn anschiiefiend auf einem Back- 
45 blech aus und lafit ihn nochmals fOr etwa 30 min 
gehen. Anschlieflend wird der Teig etwa 1 h bei 
220 *C gebacken, wonach die auf diese Weise 
hergestellten Roggenmalzbrotfladen wie oben an- 
gegeben in das Bier eingebracht werden und damit 
50 einen wurzigen. brotartigen Geschmack ergeben. 

Die Oauer des Backvorganges fOr die Roggen- 
malzbrotfladen kann frei gewahtt werden und rich- 
tet sich nach dem Verzuckerungsgrad. den man 
durch das Backen erreichen mochte. 
55 UnabhMngig von einer Zugabe von Roggen- 

malzbrotfladen kann auch karamelisierter Roggen- 
bierextrakt zugegeben werden, um den gleichen 
£ffekt zu erzieien. 
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Nach einer ggfs. moglichea Zugabe von unver- 
gorener Bierwurze aus Welzen- und/oder Gersten- 
malz und der Roggenmalzbrotfladen erfolgt eine 
nitration des Bieres mit Kieselgur: danach wird das 
Bier eIner Kurzzeiterhitzung auf etwa 65 bis 75 ' C 
fur etwa 0.5 bis 2 min zur Inaktlvierung der Protea- 
sen untenvorfen. Abschlie/Jend erfolgt in ubiicher 
Weise eine Nachgarung unter erneuter Zugabe von 
Hefe. insbesondere obergariger Hefe, fur etwa 2 
bis 3 Wochen. wonach das Bier, bevorzugt mit der 
Hefe. abgefullt wird. Die Nachgarung kann aiterna- 
tiv auch In der Flasche erfolgen. 

Dem erfindungsgemaflen Bier konnen ferner 
auch schaumbildende Mittel bzw. Schaumstabilisa- 
toren auf naturlicher oder halbsynthetischer Basis 
zugegeben werden, die dem FacHmann geiaufig 
sind. 

Zusammengefai3t beruht die vorliegende Erfin- 
dungskonzeption darauf, da/3 Verfahren angegeben 
warden, mit denen unter Verwendung von Roggen 
als starkehaltiges Ausgangsmaterial neuartige un- 
tergarige und obergarlge Biere mit roggenbrotarti- 
gem Geruch und Geschmack und zugleich guter 
Schaumbiidung und Schaumstabiiltat erhaltilch 
sind. 



Ansprilche 

1. Verfahren zur Herstellung von Bier durch 
Herstellung einer WOrze durch Maischen eines 
Maizes bzw. einer Malzmischung oder einer zer- 
klelnerten, ungemalzten StSrkequelle, die hydrolyti- 
sche und proteolylische Enzyme enthalt, und Ver- 
garung der WQrze unter Zusatz von Hefe. 
gekennzeichnet durch 

(a) Verwendung von ausschlieiStich Roggenmalz 
Oder einer Malzmischung, die mindestens 10 
Masse-% und vorzugsweise mindestens 50 Masse- 
% Roggenmalz enthalt, wobei der Rest aus einem 
Oder mehreren Malzen aus anderen Qetreidearten 
besteht. 

Oder 

(b) ausschlieOliche Verwendung von Roggen als 
StSrkequelle 

Oder 

(c) ausschliei3liche Verwendung einer Getreidemi- 
schung. die mindestens 10 Masse-% und vorzugs- 
weise mindestens 50 Masse*% Roggen enthMIt, 
wobei der Rest aus einer oder mehreren anderen 
Qetreidearten besteht. als Starkequelle 

Oder 

(d) ausschlieflliche Verwendung eines von Roggen 
verschiedenen Getreides Oder einer roggenarmen 
Oder roggenfreien Getreidemischung ais Starke- 
quelle Oder einer nicht auf einem Getreide beru- 
henden Starkequelle und Aromatisierung der Mai- 
sche. der Wurze und/oder des erhaltenen Biers mit 



Roggenaroma bzw. Roggenbrotaroma. 
zur WUrzeherstellung. 

2. Verfahren nach Anspruch 1 , gekennzeichnet 
durch Verwendung einer Malzmischung, die neben 

5 dem Roggenmalz aus Weizenmalz und/oder Ger- 
stenmalz besteht. bzw. einer Getreidemischung als 
Starkequelle. deren nicht aus Roggen bestehender 
Anteil aus Weizen und/oder Gerste besteht, zur 
Wurzeherstellung. 

10 3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2. gekenn- 
zeichnet durch Verwendung einer Malzmischung. 
die neben dem Roggenmalz aus 5 bis 15 Masse-% 
Weizenmalz und 35 bis 45 Masse-% Gerstenmalz 
besteht. bzw. einer Getreidemischung als Starke- 

;5 quelle, deren nicht aus Roggen bestehender Anteil 
aus 5 bis 15 Masse-% Weizen und 35 bis 45 
Masse-% Gerste besteht. zur WUrzeherstellung. 

4. Verfahren nach Anspruch 1 . gekennzeichnet 
durch ausschlie/Sliche Verwendung von relnem 

20 Roggenmalz bzw. von ausschlieOlich Roggen als 
Starkequelle zur WUrzeherstellung. 

5. Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 

4, dadurch gekennzeichnet daB ein Roggenmalz 
zur WUrzeherstellung eingesetzt wird. das teiiweise 

25 Oder ganz aus Roggenfarbmalz und/oder Roggen- 
Karamelmaiz besteht. 

6. Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 

5. dadurch gekennzeichnet. dafi das eingesetzte 
Roggenmalz hergestellt wird durch 

30 - Weichen von Roggen bei etwa 12 * C, 

- Keimung des Roggens unter 

- Einstellung eines Wassergehatts des Keimguts 
von etwa 43 bis 45 Masse-% und einer Temperatur 
von 16 ± 3 * C 

35 und 

- Verringerung des Wassergehalts wShrend der 
Keimung auf ^ 40 Ma8se-%. vorzugsweise mit 
einer Rate von 0.5 bis 1 Masse-%/d. 

und 

40 - Steigerung der Temperatur wahrend der Keimung 
auf 22 ± 3 * C, vorzugsweise mit einer Rate von 0.5 
bis 2 ' C/'d, 
sowie 

- Darren des erhaltenen Roggen-Grunmalzes. 

45 7. Verfahren nach Anspruch 6. dadurch ge- 

kennzeichnet, daO nach Beendigung der Keimung 
und vor dem Darren die Temperatur des Roggen- 
GrQnmalzes auf etwa 40 *C erh&ht und einlge 
Stunden bis maximal 1 Tag auf diesem Wert gehal- 

50 ten 

und/oder 

das Roggen-Grunmalz zu Beginn des Darrens zu- 
nachst einige Stunden ohne Trocknung auf einer 
Temperatur von 40 ± 5 * C gehalten 
ss und/oder 

die Temperatur beim Darren auf eine Abdarrtempe- 
ratur von 105 bis 150 *C gesteigert wird, die 
einige Stunden aufrechterhalten wird. 
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8. Verfahren nach Anspruch 6 Oder 7. dadurch 
gekennzeichnet. daB zu Beginn des Darrens eine 
Temperatur von 40 t 5 * C eingesteKl wird. 

9. Verfahren nach einem der Anspruche l bis 
4. dadurch gekennzeichnet da/3 die ungemalzte 
Starkequelie, die Proteine und Proteasen und/oder 
zugesetzte Aminosauren enthalt. bzw. nur der Rog- 
genanteil davon mit den zugesetzten hydrolyti- 
schen und proteolytischen Enzymen vor dem Mai- 
schen erner WSrmebehandiung bei 40 bis 50 'C 
und.oder bei 105 bis 150 *C wahrend einiger 
Stunden unterzogen wird. 

10. Verrfahren zur Herstellung von Bier durch 
Herstellung einer Wurze durch Maischen eines 
Maizes Oder einer zerkieinerten. ungemalzten St^r- 
kequelle mit hydrolytischen und proteolytischen 
Enzymen mit Wasser, Trennen und Kochen der 
gewonnenen Wurze und Vergarung der Wurze un- 
ter Zusatz von Hefe» 

insbesondere nach dem Verfahren nach einem der 
Anspruche l bis 9, 

gekennzeichnet durch Maischen und folgendem 
Zwetmaischverfahren: 

- Einmaischen bei einer Temperatur im Bereich 
von 30 bis 40 * C. 

- Haften der Maische auf dieser Temperatur, 

- Abziehen der 1. Teilmatsche bei dieser Tempera- 
tur. 

• Haiten der 1. Hauptmaische auf dieser Tempera- 
tur. 

- Zumtschen Oder 1. Teilmaische nach dem Ko- 
chen zur 1. Hauptmaische unter Erzielung einer 
Temperatur der Gesamtmaische von 50 bis 55 * C. 

- Abziehen der 2. Teilmaische. 

- Haiten der 2. Hauptmaische auf dieser Tempera- 
tur fUr 20 bis 40 min, 

- Erwarmen der 2. Hauptmaische auf eine Tempe- 
ratur im Bereich von 60 bis 65 * C und Haiten auf 
dieser Temperatur fQr 20 bis 40 min 

sowte 

- Zumischen der 2. Teilmaische nach dem Kochen 
zur 2. Hauptmaische unter Erzielung einer Tempe- 
ratur der Gesamtmaische von 70 bis 80 * C. 

11. Verfahren nach Anspruch 10. gekennzeich- 
net durch Durchfuhrung etner Temperaturrast der 

I. Teilmaische von mehreren Minuten bei Errei- 
chen von etwa 50 * C sowie bei Erreichen von etwa 
70 "C. 

12. Verfahren nach einem der AnsprUche 1 bis 

II, dadurch gekennzeichnet. dad die Vergarung 
der WUrze mit einer obergarigen Hefe und/oder 
einer untergartgen Hefe durchgefOhrt wird. 

13. Verfahren nach Anspruch 12, dadurch ge- 
kennzeichnet; dafl die Vergarung der Wurze zuerst 
mit einer obergMrigen Hefe und anschliefiend mit 
einer untergarigen Hefe Oder zuerst mit einer un- 
tergarigen Hefe und anschlieiSend mit einer ober- 
garigen Hefe durchgefuhrt wird. 
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1 4. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 

13, dadurch gekennzeichnet, 6aQ zur Nachgarung 
unvergorene Bierwurze, insbesondere Weizenbier- 
speise. zugegeben wird, 

5 15. Verfahren nach einem der Anspruche l bis 

14, dadurch gekennzeichnet. daiS nach der Haupt- 
garung oder Nachgarung und vor der Filtration 
Roggenmalzpulver und/oder Roggenmalzbrotfladen 
zugegeben werden. 

w 16. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 

15, dadurch gekennzeichnet, dai3 dem Bier nach 
der Hauptgarung und vor Oder nach der Nachga- 
rung karamelisierter Bierextrakt zugegeben wird. 
der unter Verwendung von ausschlleOfich Roggen- 

rs malz oder einer Malzmischung, die mindestens 10 
und vorzugsweise mindestens 50 Masse-% Rog- 
genmaiz enthalt. oder unter Verwendung einer 
StMrkequelie, deren Getreideanteil mindestens 10 
und vorzugsweise mindestens 50 Masse-% Rog- 

20 gen enthalt, erhalten 1st. 

17. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 

16, dadurch gekennzeichnet, 6aB dem Bier nach 
der Hauptgarung und vor oder nach der Nachga- 
rung ungekochte Wurze, Wurzeextrakt oder WGrze- 

25 konzentrat. bevorzugt auf Roggenbasis, vorzugs- 
weise in einer Menge bis zu 12 g/l Bier, bezogen 
auf die WQrze-Trockensubstanz, zugesetzt wird, 

1 8. Verfahren nach einem der AnsprQche 1 bis 

17, dadurch gekennzeichnet. dafl das beim Kochen 
30 der WCirze anfallende Brudenkondensat oder eine 

Fraktiori davon teilweise oder ganz wieder der Wur- 
ze zugesetzt wird, wobei vorzugsweise das zum 
Zusatz zur WOrze vorgesehene Brudenkondensat 
bzw. die entsprechende Fraktion des BrQdenkon- 
35 densats beim Kochen der Wurze vor dem Hopfen- 
zusatz abgenommen werden. 

19. Verfahren nach einem der AnsprQche i bis 

18, dadurch gekennzeichnet. 6aB der WQrze iso- 
merislerter Hopfenextrzikt zugesetzt wird, vorzugs- 

40 weise in der AbkOhlphase oder nach dem Erkalten 
der WO rze. 

20. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 

19, dadurch gekennzeichnet, dafl ein Malz bzw. 
eine StSrkequelle verwendet werden, die mit Pro- 

45 teinen und/oder Proteasen und/oder Aminosauren 
und gegebenenfails Zuckem angereichert ist. 

21 . Verfahren nach einem der AnsprUche 1 bis 

20, dadurch gekennzeichnet. dafl der Maische oder 
Wurze Oder dem Bier Pyrazine, vorzugsweise 2- 

50 Acetylpyrazin. zugesetzt werden. 

22. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 

21, dadurch gekennzeichnet, dafl das Bier vor 
und/oder nach der HauptgMrung filtriert und/oder 
zentrifugiert wird. 

55 23. Verfahren nach einem der AnsprQche 1 bis 

22, dadurch gekennzeichnet, dafl das Bier vor der 
Nachgarung und ggfs. auch vor der Abfullung einer 
Kurzzeiterhitzung unterzogen wird. wobei die Kurz- 
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zeiterhitzung vorzugsweise bei Temperaturen von 
65 bis 75 ' C fur 0.5 bis 2 min durchgefuhrt wird. 

24. Bier, erhaltllch nach den Verfahren der 
Anspruche 1 bis 23. 
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